طرنتة الععال 

١‏ - ينظف الصمبريي من اليل التراي تم بشق الجمبري 
الحم 4 التبم والسمبرى الد عم والخل نراف لذ 1 
مساعة ذرييا 

- الم تمس حباث الجمبري باللشا «قترد قيا . ثم يخفق 
رة خر ويحمر ھی یت سای م روصم لی ورق تضاف 
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مه 


طظريةقة العمل 

| يلقم الروميان في عاء داشیء المدة ٣‏ ساعة ثم پسنی ثه 
يرع الحبل الترابي هن الظهر إن وجد. 

١‏ - يومضه الملماملم ي ساء مقلي تمد ٠١‏ دقاتى. ويقرم البمسل 
فاعم ويسفن الزيك ويضاف اليه ,اليبصل ويقلب الي أب 
وھ ف 

هدق الثوم مع الملح والنلفل الأسرد والأعمر بيضاف إل 

البحسل ويقنب وتقنيم نلماعم الشاء المقليب رلقطه الى 
" جاع مس قيورة ندون اليدي نم ساف الى پا مہ 
الحصلحصة وتقاب فلولا ذم ياف الروييان ويترن على نار 
ها دنه لعدة ٠‏ ' دقائق ويسطی القدر وبمھ النشع پہ گے فی 


هلبق التقديم مم الارز الا بيضي 
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[١ h 1 الجمبري بالاناناس‎ 


ا لص 


= عك اناتامی لر‎ ١ 


أ علمقة كببرة ل االثضاع  '‏ بقظف الحمبري وبترء العبل النرابي من ااظور فم ساق 
' گوب تعد ي TEN‏ تین شم نے 7 1F‏ 

" مالمقة ک Bi‏ گر تام ۳ عاج = لانتل و فو الطول م يشر کے ف 
' ڪوب ڪا جو ڪپر سملم واحد عن الوسعل دحيث ينلى صماكة اسم قريب ا. ويقعع 
5 کرب كريمة خضق الأتاتاس المنزهء ای مقفپاب اسع * اض يتر لك لو سل 
ا عالق كرف القاسي ١‏ يحم لگا حو پمقد ار ١‏ ملعفة كييرة و يت نباتي 


١‏ نو1 ثم بقطم الكرف_ الى مكمبات وتضاف العقادبر ١‏ تسات 
TET ۰‏ ا ۶ ك 
5 ليمونة الإ تابا اض 4 اراقع ¡ الكا عع أ الى الخمفورش لقمع اة عغقمير 
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1 و راا : اj‏ : يم و يمع شع نه خم لي اا A‏ لیر د 
' - نحفةق الببضة في زبدية صسفيرة ويضاف اليها السلد بالخ 


وتوضم الزبدية في حمام مالي [إبدية أكبر ممتدة الى 


اربع هاء ) ولوصم ر سف ابض ضا وترزقه على ذار هادنة 
وبقاي اة ففيقنين ۹ يرقم عن ناء نتو لف لبر د م 


بوط ا م اح ری فی ااام لجف عة AE:‏ 


الق يمة وتضلف الى النيظخة الم تة OT‏ ص a= a‏ 


مط الحم ر يقم هة '. 
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١‏ کبلو جمیرې کبیر 

کوپ کا جو غیر سملم 

صل کبیر 

أ مامقة صعيرة منم ٤‏ 

عبت امل 

1 کوب زیت نياتي 

ملعقة صفيرة قاري 
سوس توم 

١‏ ملعقة صعفبرة بهار مشكل 

١‏ قطعة زنجبيل طازجة ۲ ۸ ؟ سم 
أ مللمتة صميرة كزبرة جاهة 
١‏ کوب حلب جوز الهتد الل 
مالمتة سفيرة كمون __ 
ريسلة كزپرة خضراء 

ملمشة صفيرة ققشل أحمر بودرة 


طظريقة المسل 


1 


رکه . الجميري هن العمل االتر بي في الفلي, و يفسا 
و یی ,نونس حباے التلما طم هي ماء ام لعن 02 دقاس 
ولسهولة التسشء ر تقطم ارلا برام السکپن علی ڈکل × خم 
تقكر وترم الجضور وتقطم إلى الطه صغيرة ثم يصرع اليسل 
تاع #قص خا اریت ا اھ ااءِك او ل لی لن پدبل 
يضق لوم وال تجا م يضاف لليصل قم الكاجر قفا ور هھ 
١‏ دفيفة ثم يضاف الجمیریى ويقلب اتنجسيم الى ان يجض 
الماء الناتج ثم تضاف الطلبأطم والملح والكارع والبهار اك 
اء a‏ اويم ۹ قطىی القدر ويتورلد على ناز هارلة eT‏ 
النطج بقليل يضاف مليب جوز اليلد ويتراكف يغلي قبلا له 
سکب لے ملع الةدة ام ورين االطق بالكزبرة 


صح وهات 
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طريعة العمل 


وف | یری من السبل التر ابی فى الظهر ونؤْخة مقار 
' کوب جمبري ويضاض اليه لتم مت طم | فطع حفر ة 
زيقرم البقدونس وتقطم البصلة أل قطم صفرا ويطضاف 
الى الجمبري مع الجظد رسس 
- طحن الجمبري شش خلاط الكبة ثد رضاف اليه مقذ ا 
فة صر لم و ملعحه صغيرة قلغل اسيد ويهسصي 
اليم جيد', 
۳ . اتیل بافی الحمبری بملدار ١‏ ملعا معي سح و تفطی 
حبات الجميري إلى اللصف بطليط الجمبري المطحين 
ونش طا علق باآرد فا ن قي EE ECF‏ مم الصمبر TT‏ 
على شك ديل الجمبرى على فدر المستطاع ريتراك يلا لم 
پفعس سي الدقيق تم طس البرك 0 فى البقسبال ويتر ق 
لمدة ١١‏ دقاو تی بسحف البقسماط قلياة 
تفر االقطم في ديت سان وشي مقلاة سيق ام بورشم على 


ززق تتاف ویرص فے طيقة تفدنم وبقدم س غي مه 
| ساطات راہطا طس الهمسقزة1. 
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1 حبات آسگودا یر3 اھ ۲ 


" ادوس اوم 

ملعقه مفيرة ملم 

٥ )‏ ملا عق كبيرة ذهت نياتي 
ملعقة سفيرة كزيرة جافة 
FN‏ سردوز د عاو 3غ 


طردقة العمل 


تم اف المسین سار الك 1ة في فا ج اللي شع يتزع لٿ 


1 
ھ س أ T5‏ | ص . 
تحور ' وذ للك فم ا کر 1 قول ا کے م برقع 


لل فليا ٩‏ خم الى تقاف عفر # و تضرم البصلة ناعم 
ویسس الر یت وبصاف اليه 'لیحسل إیقلب حتی پدیل اسیا 


۲ نل ق e‏ = يضاف لانهل و يع دة دة ثم شاا الفح 


لأستكرزا وقلب فيلا تم تضاف الخضصار والفطر ويضاف 
یه والبهالر والغستردا ويستةر في الثقليب الى ان لتضد 


لخضار واا ستكرزا ثم برطم عن الت ار ويتراد حى بيرة 
۲۳ يقم 3 لمحيل دالدشفيى قب كك اسع وتتطم الى دو س قط 


ععع ثم تقطمع نصف الدوائر من الوسط ينوائر صغيرة 
پیم لديا دواتر على شکل حلقات لم لرس کل الدوائر 
افي صينية الضر رنوضه الحسيلية في الفرن حتى تاح 
لون االتقمىي وتر اف ليرد 

أ قوضم فوأثو المضوغة طى اتدوآفير الكافلة وخَةتا 


باالاستكوز بالحطار لر فى طمق النقديه بص س 
مشداز ١آ‏ ملعقة كبيرة گريمة ی کل داثرة ویقدم پارد. 
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پضوب ١‏ ملعتا كبيرة مل النفيق شي " كوب ماء ويفسل مةه 
الم له تسف بالماء وداللك الإزالة راقسا ألصملة . ته 
ناء الى الي قله < = ست مر 4 حسب التوق. 
ا اط ا lie‏ لے وال اھ اد ۰ 
تثبل القطع بالملم , ھار "ت , 4 م ادر . 
ماعة عى لفل لتبال بالبهارات رالليمرن. ثه تمم المطه 
ن اکھی ا کشقزر الي ر پت سان 

وشم التمفم على ورق تشاف ولرنى في حبق التتديه 
لعا . اة اسر | , والعامدة حى اة 


9 m-1 # 


لر ڪوب ققق 
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a 


— 


أ 


أ أ 


© ملاعق كبيرة دقیق 
١‏ أسواه خلة ([أعواد أستان) 


کوب گریہة 


| 


اھ 


لفافات السمك بالجميري 


ا تما 


غظرنقة العمل 


يفؤع الجلد والمظح والراس من السمكة الصقيرة وينزمع 
الحبل الترايي سن الجمير ي» ثم يضرم البقدوئس والگزمرة 

وا ساق كرفس والبسلة ناغم 
- افطع السمكة اي قلطم حدغووة لم قفرم عم الجمبري 
والشخر اوانت االدذرومة في ماكينة الكبة ثم بصاف ليها ” 
ملعقة صفيرة عله و ملمقة مفيرة ادون ويعجن الخلبط 
مم بض تم يضم مقدار * ملعقة كير ة من الحشو3 على 
طرف لريحة السمك ولف القريمة على السشمة ,خت 
۲ - يفطم الجزر والکرطی اقی حلتات وپوضع مقدار ‏ آغواب 


عا في افدر داز اة عر تفهة قليللا ويوضمع بف قا وز 
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والگر فض و«عظع اتلسعكة والراس ليفط العرق تلفم عير 


قم يوتع تعفر على اللفر لمده ٠٠‏ نقاتق بعد أن يفلى 


ويصاف اليه ررق الغا و* اصيم زيدة لم توصب لفاظات 
السمالقف ظط فا وچا هي الشف ر صم اللخضار مس اة عل 


8 . ۹ . 
اليا اد3 ١ن‏ دساو ف سا e‏ اه فواتة 
f a‏ . ۴ 


لر شه لقاغفاات الك قر ال ق وس ےی طط التکیے . 
ويسحن X۲‏ أصيع الزبدة الياقي وريضاف إلية الد قيق ريقلب 
قارا تھ رطضاف الړه ههار من صرف العمه واا# ضار ره 

لن لخسهى ز لصاف لڪو روك طا # 1 دلغةة ت اي ا ملد 


ملعاقة سانير طلدل آبیشی ویشرلی یطلی فایلا کم یضاف الى 
ل مات االسمصس اق صلق الت پم . 
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حح مام نوله الد يرا ا او مداهون 


ٍ كيلو حضار مككة مثلحة 
أ ماعقة فير ملح 

ملعقة عميرة کون 
ملعقة صفير 1 ظقل مى أم 
سود 

کوب ال التشا ۔ 

۲ اہ وم 

ا تضلة 


طرنةة العمل 


hs تفل فطعم الماك رتصضضى لع يدان الئوم مع الملم و‎ . ١ 
ضاف إنيا الل وتتبال فطع السمفد بالظليحف و لتر‎ ۳ 
EES لتيل لمدة ساعة عى الأ.‎ 
5 تفرم البصنة تاهما وتقلب بانزيت إلى أن تذيل ثم‎ 

1 رچ لمشكلة وتقلب مع البعصل لمدة |٠١‏ دلاق أو 
,به . : 

دنة الى أن شح 

ai بيا فے رة اس‎ ۴ n 

انصیتية في انفرن امد ا 
یدارا اة یر زا e‏ - 

نل تاب ایم ورتم حونها انفشار وتم اد 


طريقة العمل 
١‏ تصلق حية البطاطمى ويثرم االجلد والعظم من السمك ريسلق 
مم ورق القار لمدة ساعة ثم يرم الممماك عن العرق؛ نم 


يسرم اليتدونس والكزيرة رالبسصل والتوع رتتطمع ية 
بط امس الى مخعبات 
١‏ - توم اقلخخار مم السعلك واليطاطلسى فى ماكيلة الكبة 


اتسد عة سن السفلت والخشرالوات ثع بضاف اليه 
مالع ء الكمون وألري ار الكل 
کور االسعلك الى گریفت لو آقراسی حسب القوق. ویخضق 
لييض رتفم الكرياات في البيص وتوضصمع في البقسماط 
وترسي قيس یي . > تصمر شي زیت کمیفق وترهع سن 
زیت وتوشقع على ورق نشاف 
¡ ء ترص الكردات لي طب التقديم بيقدم معب السطاطم 
محمر وعطال وسلطة. ويمكن أيشا عمل الكلثة ببواشي 
لماك المقلي تمد قلية نموم وبفف تر ع الحلد واتعام 
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۱ کیو سعت خامور آوتاجال آر 
کمن 

۲ کوب نتسعاطل 

١‏ حية بطاطشن كبيرة 

سلمقة صفيرة كمون 

١‏ سي لرن 

+ ملعقة صغيرة بهار مكل : 
١‏ بصلة كبيرة 

۳ ورف طاو 

أ ريطة بقدونس 

١‏ ملعقة صفبرة ملح 

ربطة كبر خشراء 

۲ قيقش 


تمبورا اللأسماك المقلية بالخضار 


ينظف الجميري من الحضبال اتترابي مم الاحتفاظ بقشرة 
سیل يتمم الم الى ا سايم , یتو الست ء السلص 
ويقطم الضالقل الرومي والفنطر إلى أرباع. وينزخ الجزء 
اقاي ۵ ن اتا (تعان لكشر ة2 الندور ديه وتكين فيا 
مرت 

 '‏ يقطه الفلقل الرومي والفطر والباذنجان إلى أصايع طولية 
وتقطلع اليهلة إلى علقات يفرش اسم ثم يخفق فار 
لديجى و يضاف الي للل صن ١أ‏ ماع وفايل ST‏ 
٢‏ کوب ماء لم بضاف ۲ کوب دقبق پالتدريج مم التسريكف 
لمعنتمر إلى أن يصيح غليظ القوام ويمكن ريادة الماء إذا 

ا دان الحطيط غليظ جداً ويتر لد انيا 
لقصسي اعصابء السماك في الدقيال و«بسساك الجسبريى صن 
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انيل ويففس في الدقيق ومس الهضراوات يجا هي چت 
اا هيج 
نسطن ار بت طى مشلا 2 عسيقة ثم لای أستامم السسسصت طس 
دارط امرس رالد شرن ودنهر لي الرن - قق لھ سے الجه مرت 1 ملىقة کر بودوة سبااب 
في الحليطث ويحمر في اللزيث فم فمن الخضراوات قى سا لاع ا ا 
ليصف ,لح في نفو لز یت ثم یڑ خد بات الخليط. ١‏ ملا عق كييرة صلصا حلي 
باالملمشة المسفيرة وثيمشع طي اريت حثى قتحمر شم يوشم ٠‏ أعواد كمبو آوهرقة 
لی وزی نشاف 

7 ۔ لعل ملسا الے اشے تعب پودرة المسلك شى عدار ۲ 
اواپ اء سفلي وقضاف أعواد الكنبم أ القر حه وبر اشم 
سی بار عهاعطه تم تاه ماعا الهو باو الاح الحلوة 
فام براقم عن االتار ۰ بتو الر نفع ق Ee‏ وتفصاف a‏ 
اللة عى اليح ویوسمل السملك و لصممرن 
والحضار في طبق التفمديع ريفدم مفه عملصدة الد شي 
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اھ وف ۱ لساوف ق ناا وا هو 


هن امك السلمين طظريقة العمل 


ا آ ملفقة صفوهرة كز رة نة ١‏ -تقفلغ العلصاطم والشلفل السار والبصل الى شرالح لم يسن 
جات طماسام کپروة الازيت ويضاف اليه اليصل ويفلب حتى يذبل لم يضاف . أيه 
+ فة تخيرة ضشل أسيد الفافل ويقالب شيا 

| ۴ تاا تقاف !| طلم ر لقاب سم الرصل لمدة ١١‏ مظائو ققریپاً ن 
- صلعلة صفمرة كسو بصلفف مصير الايمون والمام واتبهار وتوضم عليه قطم 
٦‏ اٹ فل حمر ساد المعلك لحن © دظقاتق ثم تلب عاي الوجه الآخر وتتراد 
کوب ز يمت سپااتی یں ا 
| مفعقة كببرة ملح ” - بومتضع السملدا ظى ظبق التقديع ويضاف اليه من الخلطة 


لفوت وبزبن االطبق سب الذوق. 


ماعقة صر ع امت اغا تھ ي“ يور 3 ق يعد رة ۸ حیاات رار حيو 
الجا بالأصابع ثم يلطف بالماء ثم يقاب السبار ویلظف ۴ فوس وم 
جهنا مر آشری ١‏ قملمة [نجصببل طا[ ج اسم 
۴ . يشطع السار اق سقدفتا برض انتم قم يدق الوم مع ١‏ متعقة رة طافل بيش 
عنمقة صفرة ملح و٠‏ منعاقة صقيرة قلضفل أسضى وال نجبما ملاعق كببرة ذيت نباي 
والفلفال حسب الرغبة واالملع الحسيتي. ۲ شل احمر حار حسب الذوق 
٣‏ - تشبل قات الحسار بالخلطظة ويكرالك لحفة ١‏ ساعحة على الاقل ملعقة صميرة ملح 
ليا خت طمفم اخلط لہ بخن الز بت ويعضاه الى السار منمقة صضيرة منج سيني 


مع الخلطه ,يتب لمدة ١‏ ' دف ق الى ان يتصمر هليلا تع 


> چ . 
پٹ قي مط لیے س وق س سے اقرف تع سا حن 


ع 
٣‏ 
1 
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بات ااناس . سه 
. عام 1ة فير 3 مالم يئي 


۲ 


الماکولات ١ا‏ ىحر تك يا لاتاتاس 


يفقم اازق بفاء سان ويسلن ۲ القضمح نم بصفى لم فسنم 
حيات الأتاتاس من الأعلى وفرع الجزء السشني من الو سط 
ویترلت ساطة ١‏ سم کطریيا ويسظشظ باالفطا؛ء الملوی 

يمطه املد والجصبري و ا بوديسا و البحصسلة إلى فقسطم 
ضصفيرة E E ١‏ وتتحلم اأيشاهطمع لاتاتاس 
لتر چة هن عبات الاتاناس 


ودد دول الز يد u‏ تاد . ااريه قطم الاسمالب ويساف , dd.‏ 


ملح ؛االملع الحسيني ؛ نشا ا اف د مدد 


TIE‏ ةئم تصاف الى الزيت الساخي وتةالب لمدة ؟ 


ساعة آو إلى آن نتضج الآسماك ثم يضاف إليه قعلم 
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الييطضة المحسرها نطب مه يمل سی صم :تلط 


نالعا لت تماقف لك عقي فا ااع تلاو قا سرا 1 


على سار سافقة لمدة © دهان 

لمالا بات الأتائا س بطاسلة الأسخاكه بالار وتفن الذباف 
بالقطعة الملرية يلف اناتناس المسشى بالقصدير يدا 
ثح ےک م اج اك اف ٭ يارة افر ن وهم ال ة و ا 
الدرن لمدة ٠؟‏ دظيفة تشريبا قم اتوستنع كل عبة آتاناس قي 


e نة فا دک چ عاط‎ 5 pig Gi اة‎ e 
- 1 س‎ + 
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١‏ ياو أصداف أو باح البخر 
١‏ مللمقة مفييبرة طلفال حار 
LE"‏ 

ريطة كزيرة خشضراء 

١‏ فلذل أعمر حار 

ڈ عبات هيل 

١‏ اقطمة نجهل طازج اسم 
١‏ ملعصا سسميرء ملم 

١‏ ورقات غار 

سلمقة شير 2 شل أسيد 
فص توم کییر 

؛ ملعقة مفيرة كمون 

١‏ ملمقة كپيرة زيدة 

١‏ مامتة صقبرة كركم 

١‏ ليجوثة 


رة العمل 


١‏ - تقسل الاصمداف نم تضنح دالسكين يفرع الجطد الاسود من 


الأصداف إن رجد وتفسل مرة أ خرى لفتأى من تظاأفتها من 
الأدرية الموجردة نیا که بالق الع ة a‏ رف I:‏ تفز یا مع ورت 


العأ اعيا ت الهبل 


" - يدق الترم والرتجبيل ,البهار ت والصلح «الفلضل؛ تحضر م 
الكزبرة ناعسا. ثم يسخن انزيت ,تضاف إلهه حلطة التوم 
لمدة دفيقة ثم بضاة ; مقدار الكزبرة وشار تاولا که 
يضاف اليها عصير اللبمون وريرهم عن القاز 

On pig e 


فز 3 فى خلظة ااموع على کل صدفة و ق الطبق يهاي 


الكر برة. 
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١‏ ۔ نسل السمك جهدا ویفعلم الى قطم ذا کان كبر ار بترلد سسب 
الرغية ثم يقسل بملقتين من الدفيق ثم يشطف بالماء. ثه 
يتشر الثوع وبدق مع المنح والكمون ويضلف إلى السماك. 

بقحسر الليمون «يقحلع قضره الى فطع صفير ة ثم يضاف إلى 
السمك ويفلّب السمك جيد أ ويثيل ثم بذرلد لمدة ساحة تقريهاً. 
پو الدفيق في طبن لم تقس قطم المسمك فيه تم سعدن 
الريت وتقلى القطم الي أن قتحمر من الوعحهون همير دَصيد 


ژ4 س اقا بے _ FT‏ که اھ نجي س ال ۴ ۳ أ 


. توضع القطع شي طمى ااسقديم ثم بين الطبق ويقدم سه 
سلطه الطحين با لبقدوسسس ويمكن وضع ملعا صنهرة من 
الثوم الناعم علطي عطم اسما رمد وضعها قي طق التقدذ يم 
ویضاف ليها مامقتین مین زهت اتقاي الان وير عليه 


ملقد مثيم 3 عن السنماق 


١‏ كيلو من الماك 
١‏ راس ڈوم 
١‏ گوب نقیق 


زيمت للقلي 


ولك کپيرة ماح 
ماعةة كبررة گوں 
لھەۈن گدو 


١‏ ليمونة 


ا ملعقة سقيرة كمرن 
١‏ ملمالة كبير3 زيت نالي ____ 


- بف و م يسنا اق ۹ھ نخ | 1 


ايسسور 


EE FP ل م‎ 8 


eT‏ مفاة ساعثين على الال ليا حذ 
طفع الخلطة لم يوشم على الحم لمدة ١‏ دقاثق لكل ية 


يلاد م ماخ 
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ka‏ ۹ ما 
ا ٠‏ 


َ وین وااو ےک سم شا اقے| واخل العقلك ق تپا ے 


2# العمل 

١‏ . غل اتمكة بيدا وشتاضا من ادال ثم يضاف اليما 
تملح رالپهار لم يرطع عصهر الليمون وا لحل لم تترلكد في 
صيفية القون الى أن يبحو باي المقادير 

١ے‏ يلظ القدونس والكر بر ة الخ اء مع البصل ,اللوم 
رافلقل النقطم ولضاه اليه البهارات ثه بحشى هتيل ها 
شى دال السمكة 

۲ . قشر السمكة يشل مالل ونحطو سن الحشوةق طي هذه 
لمتحات لم نشرد شرانح العماطم هي الصينية تم ترضم 
لسمكة المسخية قم تضم باق الطليط على وه السعكة 
وقوضع هي الضرن لمدة 7 دفيقة أ إلى ان تلضح و تقد م في 
طق الحديم ساجنة مم الآرر الاصفر بالكركم 
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' اهلو سمكة صامور كاملة 
' مفعقة صقيرة قوفة ___ 
' كلو طماملم مقطلمة شراتح 

" ليیمون 

تافل أسود 

راس ثوم نفروم أو حسب الرغبة 
بهار آبيعض = 
' ربطة قدو نی ملروم 


ملاعة كببرة زيت ربنون __ 
هلضل آسرد حب 

ودق غاد _ 

___ ةلصب١‎ 
EIT 
E i ak e 
جزد‎ ١ 
ولتل آپیض‎ 
ملعقة كبهرة خل‎ ١ 
كمون‎ 


ae ل‎ 


€ آتتمل 


ا بوشم ,أسر السمكة او السمگة المتوسماة في قدر ويضاف عليها 
۲ كر اب من الماء وتم بقط الجزر وبصلتان مكعيات تضاف 
إلى رأس السمكة ثم يضاف ملعفة ملح وملعفة حل وحبيبات 
الغافل الأسود وورف فلار ثم يساق الرأس إلى أن ينطع 

يقطم ١‏ بساة قطما صفذيرة ثم يلرم اليقدونس والكرقس ثم 
يشاف الى االخشار المشكلة شم يضاف اقملح وصصهر 
ليمينثين و۲ ملمقة خل وزيت الزيتون وملعقة كبيرة من 

لثيم الناعم و ملعقةفلقل أبيض ر ملعقة كم 
ا ا 

" - تيضم السمكة فى عسبفية الضرن ثم تضاف الخضار المشكلة 
حول السمكة ثم طم بحصلتان الى شر ثح ويقطم الطماصم 
بالليمون فلك الى شرائمع ورهن بالئتايه البصل 
رالطماطم و الليمون ئم يرش فليل من الماح ورمن ١‏ ي 
الزيتون ومن االفلقل الأيعض 

١‏ يسفی مقدار ١‏ كوب من ناء الساق وتضاف اى السمكة وى 
ورق الرندا تم نورق الالمنيم ثم تواضم فى الضرن ما ٠١‏ 


دفيفة تفريبا ثم تبن بالبقدوسس وتقدم ساخة مم الارو. 
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طظريقة العمل 


- نسل السماك جيد ' ويتطم لم يضسل بالدضينق ريشطم پالماء 


لم يقر التوم ريدق ممع الملح والكمون لم يضاف !اى الثوم 
عصبز الليمي | تفل اسه گ بالنوم و پھر 1 e: a‏ £ 


- سوتضن ال ى یں کڪ 3 ال رق مح االلنمعلة م بوه 


النتدوس, المضروح ابقلسر اليطاطر بيقطه الى نقعيات 
كبهرة ونوضم أيضاً سلس السمفد. 


يضاف زیت ازیتون ى السملد ييقلب الجميم لم تلوط 


اأص روك پا شرن له َ : las‏ عك شم عط ای نس الينيا 


وتؤين ورقدم ممها الأرز الأنيشى 
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طريةقة العمل 


يلممل السماك شم بقل الى شلات لو آارنه قطم ثم يسكب عليه 

1 ۲ î a =١ Cw 
عير اللبميي»ء نع قشر لتمم وبدق فع الملع ۾ ؛ ملعقة‎ 
2 ر فا زق اد ونع ك أ‎ FEaika ا ز‎ Aaalsa 2 کو‎ 
ساعة تشريبا.‎ 


5 3 
5 1 ٠ 
ن فة‎ e - 


فی طب فشرود تع نفع نه لاء الى ءاف 

ونقلى الس رابت اط شى نخر لع يموصع عمل رة 
متس االز ايت 

۴ ۔ بخسل الأرز قم برش ظبالاً نه فى قاع القمر خم ترس قطء 

السملت المشلبة ويرش علبها + ملمقة كمون و2 علمقة بها 

و فلعقة ملع ثه يضاف الأرز غلى السمك لع يفطي نطية 

مشرود مهف الك ضاف عليه ۴ اولب سن الماء 


Ma 
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لار والماء اأمظاى 


ایو م ال ر سے فاز غ1ك لعلة © دفاقی ن تیک کی ر 
الجر رة وتشرف الى أن بتض اد 

تصن لے a ٣‏ اھ ی الازز وير شم الشدر غ لقار 
اوزنرا" مفطل امدة ١١‏ نقائق ثم بوتشع صطبق متا سب القدر 
تمد يلب ار ر اس اطا TE‏ و طارفا ثم برطم القدر 
مدز صز شى لا ثد 6ا وا ابا وادا بی بمطی قطم 
السماك يمكن رها رواءثة ووضمها على وجه الصيق ويقد م 


اني َ ۾ alla‏ اأما:ة بالىقد ونس : 
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١‏ پفسل انسماد جیدآا ثم یقطم إلی ۲ أو × قطح ثم يضاف اليه 
ملعقة ملح و ملعقة كمون و ملمةة دوار مشگل و عصير 
الايمون ثم يترلنه لمدة ساعة 

١‏ يقعلم اليحسل شراتح ويققب في اليك الى أن بحبح اليذه 

بني ويح رس غلی ان له يحترق لھ بوصم الي EN‏ 4 دف 

جيدا ثم يوضم ظي مقدار ۴١‏ اكوب عن الماء المغلي 
ويضاف. إليه علمقة من الملح وياقي اتبهار اك والكمون ثه 
يترلك حى يقلي دة ** دقانو 


بقسل الأرز ويصفى لم يضاف الى البصنل بیت بگون 
ازام الماء عن سط الآرز ۴ سم ريا آوؤ آل ثم بطي 
االص ر ونسسس ا لسر رة ويترلك على المار لمد+ ١‏ دة ثي 
يرظة لقي غ الثار 
تقالى فطعم المممك في زيت ساحن ءتحمر هن الوحهين r‏ 
ثم توضع على ورف ايتصفي فا الريت الزائ تمم يذرة 
ارز هي ميق التنديه ثم توصم قطلم السمك فوقة لم يوين 
السلبفل حسب الرغبة ميقدم ساغثاشم سلطة الحلحبنة 


بالل دل الايعمون 
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amr‏ . اة نجلعقة مو الد هيو لنتفلصں سے رائحة لاف 


a‏ تلطف بالماء وکرلت لت©صلی ن بقة الم مم ملفقة 


ص انملح نف گے رة الگ وں ٠١‏ جد : كية اللنهار ات وبل 
ه االمكة سن الد الخثل والخارج وكرلف لمدة ماعة. 
وشرم رهسلل ٠ا‏ عا يشر ى نعلفقة هن الملح وناق المهار تب 
والكموب قمع محش نه السسحة « وة اقل صسيفية اعقرن 
بب النعر اندي المهفقي عط الأنمقة فى الةيلية تم 
وضع هي اافرن تى تالضع دة ۲١‏ دقيقة تشرييا تم تدم 


اڭ هه ار اذ آلا س 
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الاأرز باللخم (سمك فرش محفذف )ر ر 


i 
أ دخ صر موت‎ 


١‏ . تلق قطم اللخم في ماء ذافىء لمدة ۽ ساغات تقريياً. ثم 


کے بأظة وير ج السدد و يوضم طي قر ويشاف اليه مشد ار هى 
الەم م ل ! الماء ثم حرا حتى تقلي لمد 3 ٠١‏ دقاكق شم يراقع الققدر عن 
أكواب أرز طويل الحية _ , التار يمم النشم 

۾ حباات هيل ١‏ يفرم البصل تاعماً ويفلب بالسمت حتى يديل تم دساف إليه 
ا ےا ت طلم اللضم وينلب. ثم بقلم السلماملم إلى شم سغيرة أ 
١‏ بصلة كني 2 يضامل باتنالامث تم يضاف إلى القدد مع الهيل ويثرك هليلا 


١‏ مالاسق كبيرة سن على فار هاحكةء 
- يطاف الارز مقسيل ومصفى: ثم يضاف إليه مقار من 
الم ء المعلي بحت يكون ار تاع االماء عى سطم الأر: اسع 
مع ملأحظة طعم الملع في الأرز قبل إأضافة المتح لان 
اللخم مالم فإذااحثاج يمكن اضافة القليل اد - 
االتوق. يتراك القدر علي نار صادئة إل أن يفضم الارز. 
ء يمك اضاقة " ظفل ا خطضر حار سم ارز بدن تقطيم: ثم 
غرف في طبل 'للقد بم 
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1 


یمگی شراء الحمبري بون قشر بحيث ينظف من الظهر 

قعل بنزع للفيمل الثراني ثم ينطلف بقلي سن البق لم 

يتعطف بال ء ویعفی 

- يضاف الكركم والشلضل الناز البويرة والمتح والخل الى 
الخمبرش لع بلاط الحميع جيف اء 

” - سطس الزيت فى مالالا 3 ثم رقم االمقةاة عبن التار لم يوه 
قبها عبة البركة والثوم الناعم والقلقل االأحمر الحار بورق 
الفار وتفطى المفادة رلترلك عتى تيرد لمفة تقيفتيون ذه 

لوضه اتمقلاة هرة اخری ئى ثار معندفلة ثد رض اذ 

الحمبري ويقلب بيت الحقن والأخر لمنة ١٠١‏ بقائى ذه 

تخضض الجر ارة تفط المقاة ولترلف تمدة ١‏ مفائت ثم 

يسكب قي طبل اللقديه وريقدم اغا س ارز ۾ السسلط 


سے 3 
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re 


حبات فلفل أحمر مجففا ___ 


____ _ ملمقة صغهرة ملج‎ ١ 


٣‏ ملاعق کبیرځ زوت لپاتي 


١ +‏ منعفة صاقرة قن جر 


حار 


Se N 
وبطة كزبرة خضواء مشرومة‎ ١ 
ممق صغيرة قرفة‎ ٣ 


ريده اعال 

' - يتظف الرونيان من الثطلهر لم بزع مه الحيل الموعود أي 
فليره نراس السكرة لم بقل جية ا ق بقلب البحضل فى ۴ 
عالاعق بير 2 دی الرّ بت 

- يضاف الثيم اناعم إلى البمسل شم يضاف الروبيان ويشلب 
البجميع يدأ يثراك على تار عاادثة الى أن ينضح الروييان 
لمدة ١١‏ دقاعق تكرييا 

يضاف الملح م 'لمعار ات الناعمة من ال تجييل و الق فة ۽ حور 
العلمب والكز بر ة إلى الرء بيان «بققب الجميح لم يسكب في 
ظبق 4ذ ين سسب الرغبة آو يزين بالارز الأييض على ورجهه 


2 فس کا فما سا . 
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١ 


- تضم السك لی مگھیات "سم > 


تقعلم السقماطع والنلنل آترومی الى مكسبفت بيذم 


ع أسسم . ويقشر الجسبري 
ويفزع الحبل الترابس ار بترلد الفشر سسب الرعبةء ييدف 
الثرم ريضاف اليح والملصل الاسود وصلصة السري والملم 
السصيي ويتلب مع الماك والجميري ويترلد طول الليل 
لياعد سمه النلاة 


ی ای خسم 
طم الس TEOTE‏ ى'لتذافع اعرا فنهاك " امام 5 
فآذا ,عهدرج هگا م e‏ أ پار اھا e.‏ 


3ة a ls O‏ 1 ٣م‏ تق = م ة ا لى دو الد = 
bi 4a 8 a‏ ا ا ق الاي ت 5 ردا ج 


وق و > 


صا سع 
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١‏ لو شرائح سملد هامور أو 
ناجل 


کیلو جميرتي 


سم من آي الأئواع 
مالمفة سير فلل عار 
© ملاعو ر بے زیتون 

< ملمقة شل احبر او 
۲ اومون 

زيه“ اقا 

ربطة كزبرة طضر اء 
١‏ دأس ثيم 

کوب هقیق 

اسلفحة كبير 3 كمون 

| ملحقة صقيرة زعضران 


قتريقة اتعممل 


| ء قصرم آلكزبرة ريدق التوم ثم يضاف الليمون والكربرة والتوم 


وياقي البهار اث وريت الزيتين وينب الحميم جبدا 


١‏ . تقطم السمكلات الى قطم حسب الرغية وتقسل بشيل من 


لیھق خم تقشطف بالماء ورلتسقى لم لاد ه الاما 
ويترلف ليثبل لمدة ساعتين ام اق 

تحن زيت 'لقني تم تقمدور طم العا بالدهيق على 
اوحهدن “د توض م ي اتزيت على الاار و تحر س الوجهين 
قوعضم علی ورل نشاف ثم شرس طی سیق التق یم وتر ین 
الليمون ويشدم سعها أرز أو بتطلاعلس ويمكن «وطع السمكة 
کاملة مع الطلطة س وں الد تا کے صینبد لص ر ولم شد هی 
الشون لمدة ج ساعة بدلا من القلى وتقدم الصينية ساغنة 


مم از آلا يض 
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مشوي السمك بالتخالة (الردة) 


ا 
١‏ تز م اح LE 1 u4 Ie‏ ف اله ت وو اف ال ف ا 


والبهارات خم حتبل الأسمالف باقتققة من فلداخل كي قنمسر ۲ يلو سمتك ثا مل أو عريي آو 


4 م کسی ا ال“ اام و نوسح عل اقحد؛ AF‏ ۱ ملمقه گبیرة نله 
ایی أو وان أ3 ١١‏ دا لم السا شع ايمسر ۳ ۱ ملعمقة صقيرة گمونڻ 


وتوضهء على علبن التقديم وزع الشالرة أشاء الأجل ويش افصو تيع 
i an‏ الما رة ۽ = اة االسل و چ ق - الفدوي 
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والكمون. وتّدق ١‏ ملمقة زعتر ثم تضاف إلى خليط الثوم ثم 
تتيل الأسماك بالخلطة وتترك لمدة ١‏ ساعة: 


على الوجهين ثم توضع على طبق التقديم ويرش عليه ورف 
الزعتر فور نضوجه بعد وضمه على طبق التقديم ويغدم 


ساخن. 


